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ﻧﺎزك دور ﻣﻐﺰﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﭘﻮﺳﺘﻪ 
در ژﻧﻮﺗﯿﭗ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮدوي اﯾﺮاﻧﯽ ﮔﺮدو
*3، ﻣﺠﯿﺪ اﺳﺪي ﺳﺎﻣﺎﻧﯽ2، رﺷﯿﺪ ﺟﺎﻣﻌﯽ2، رﺿﺎ ﺣﯿﺪري1،2وﻟﯽ اﮐﺒﺮي
ﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﮔﯿﺎﻫﺎن ﮐﻤﯿﺘﻪ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت داﻧﺸﺠﻮﯾﯽ، 3، داﻧﺸﮕﺎه اروﻣﯿﻪ، اروﻣﯿﻪ، اﯾﺮان؛ ﮔﺮوه زﯾﺴﺖ ﺷﻨﺎﺳﯽ2؛اﯾﺮانﻧﻮر،داﻧﺸﮕﺎه ﭘﯿﺎم ﻣﺪرس 1
داروﯾﯽ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﺷﻬﺮﮐﺮد، ﺷﻬﺮﮐﺮد، اﯾﺮان.
39/5/91:ﭘﺬﯾﺮشﺗﺎرﯾﺦ 39/1/41ﺗﺎرﯾﺦ درﯾﺎﻓﺖ:
ﻣﻘﺪﻣﻪ:
اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﻣﯽ داﻧﯿﺪ 
ﻋﻤﻠﮑﺮدﻫﺎي ﻓﯿﺰﯾﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ)AFUP =detarutasnuyloP(
ﺧﺎﺻﯽ دارﻧﺪ و ﺑﺮاي رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ ﺿﺮوري ﻫﺴﺘﻨﺪ.
ﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﯿﺪ6-و اﻣﮕﺎ3-ﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎاﺳﯿﺪ
زﯾﺮا اﻧﺴﺎن ﺷﺒﯿﻪ دﯾﮕﺮ ؛ )AFE(ﺿﺮوري ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﻫﺎ را ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﻧﻤﯽ ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎدري آن
–و آﻟﻔﺎ (6-n ,2:81C ,AL)ﺳﻨﺘﺰ ﮐﻨﺪ. ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ 
اﺳﯿﺪ ﺑﺎﯾﺪ از ﻃﺮﯾﻖ رژﯾﻢ (3-n ,3:81C ,ALAﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿﮏ )
ﻣﯿﻦ ﺷﻮﻧﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﯽ روي ﮔﺮدوﻫﺎ ﻧﺸﺎن ﺄﻏﺬاﯾﯽ ﺗ
(tuN)داده اﺳﺖ ﮐﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻨﺎﺳﺐ از اﯾﻦ ﻣﯿﻮه ﺷﻔﺖ 
ﻫﺎ را ﺗﻨﻈﯿﻢ ﻣﯽ ﮐﻨﺪ و ﺳﻄﺢ ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ ﻟﯿﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
.(2،1)ﮐﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮن را ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ دﻫﺪ
ﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري و ﻣﻨﺒﻊ ﺧﻮﺑﯽ از اﺳﯿﺪﮔﺮدوﻫﺎ
ﺑﻮﯾﮋه. ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ (4،3)ﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪﻮﻓﺮولﺗﻮﮐ
ﻫﺎ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ژﻧﻮﺗﯿﭗ وﻫﺎي ﭼﺮب و ﺗﻮﮐﻮﻓﺮولاﺳﯿﺪ
ﮔﯿﺎﻫﯽ ء. ﻏﺬاﻫﺎي ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎ(3)ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﭼﮑﯿﺪه:
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﻫﺎ از اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري و ﺗﻮﮐﻮﻓﺮولﻣﻨﺒﻊ ﺧﻮﺑﯽﮔﺮدوﻫﺎزﻣﯿﻨﻪ و ﻫﺪف:
. اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺴﺘﻨﺪﻫﺎ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ژﻧﻮﺗﯿﭗ واﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺗﻮﮐﻮﻓﺮولﺑﻮﯾﮋه 
در (elcilleP)ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻐﺰ ﮔﺮدو ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻣﺤﺎط
ﻃﺮاﺣﯽ و اﺟﺮا ﺷﺪه اﺳﺖ.(.L aiger snalguJ)ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮدوي اﯾﺮاﻧﯽ ژﻧﻮﺗﯿﭗ
ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻨﻄﻘﻪ از)2B ,3K ,2K ,1B ,1G ,1K(ﺷﺶ ژﻧﻮﺗﯿﭗ ﮔﺮدو ﺗﺠﺮﺑﯽ در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﺑﺮرﺳﯽ:روش
ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﮐﯿﺐ(9)ﻫﺎي ﭼﺮبﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﯿﺪﮔﺮدﯾﺪ. آوريﮐﻠﯿﺎﯾﯽ در اﺳﺘﺎن ﮐﺮﻣﺎﻧﺸﺎه ﺟﻤﻊ
ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﯽ ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ از روش ﻣﻬﺎر اي آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺷﺪ.ﮔﺎزي ﮐﻮﭘﻞ ﺷﺪه ﺑﺎ آﺷﮑﺎرﺳﺎز ﯾﻮﻧﯿﺰاﺳﯿﻮن ﺷﻌﻠﻪ
.اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ(lyzardyhlyrcip-1-lynehpid-2,2)HPPDﻓﻌﺎﻟﯿﺖ رادﯾﮑﺎل
(AFUP)ﻫﺎي ﭼﺮب داراي ﭼﻨﺪ ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺳﯿﺪ.ﻗﺮار داﺷﺖ%87/5ﺗﺎ36/3اي ازروﻏﻦ ﮐﻞ در داﻣﻨﻪ:ﻫﺎﯾﺎﻓﺘﻪ
اي ازﻧﺪ ﮐﻪ در داﻣﻨﻪﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯽ ﺷﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﮔﺮوه اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب در روﻏﻦ ژﻧﻮﺗﯿﭗ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 2Bﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. ژﻧﻮﺗﯿﭗ (2B)در ژﻧﻮﺗﯿﭗ ﮐﻮره ﮔﺮدﮔﺎن AFUPﺑﻮدﻧﺪ. ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان %07/2ﺗﺎ 75/6
.(P<0/50)آوري رادﯾﮑﺎل ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺖﺟﻤﻊﻫﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺳﺎﯾﺮ ژﻧﻮﺗﯿﭗ
ﻫﺎي ﭼﺮب واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ژﻧﻮﺗﯿﭗ اﺳﺖ. ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻧﺎزك دور ﻣﻐﺰ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﯿﺪﻧﺸﺎن داد، ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﮔﯿﺮي:ﻧﺘﯿﺠﻪ
ﺧﺼﻮص اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻪ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑ،ﯾﮏ ﻻﯾﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﮐﻨﻨﺪهو ﺑﻪ ﻋﻨﻮانﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪﺳﺮﺷﺎر از ﺿﺪ رادﯾﮑﺎل 
ﮐﻨﺪ.ﻫﺎ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻣﯽلرا در ﺑﺮاﺑﺮ رادﯾﮑﺎAFUP
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ﻫﺎاﮐﺴﯿﺪانﻫﺎ و ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت ﻣﻨﺒﻊ ﺧﻮﺑﯽ از آﻧﺘﯽ از ﻗﺒﯿﻞ ﻣﯿﻮه
از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻨﻮﻟﯽ ﻣﯿﻮه ﮔﺮدوﻫﺎاﮐﺴﯿﺪانآﻧﺘﯽ.ﻫﺴﺘﻨﺪ
اﺛﺮات ﻣﺜﺒﺘﯽ ﺑﺮ روي ﺳﻼﻣﺘﯽ اﻧﺴﺎن از ﻗﺒﯿﻞ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻮده ﮐﻪ
، ﮐﺎﻫﺶ اﺳﺘﺮس اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮﻫﺎي ﮐﺮوﻧﺮي ﻗﻠﺐ،ﺑﯿﻤﺎري
اﻟﺘﻬﺎب و ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﭼﻨﺪﯾﻦ ﻧﻮع ﺳﺮﻃﺎن و ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ
. ﺑﺎ وﺟﻮد اﯾﻨﮑﻪ ارزﯾﺎﺑﯽ ﻫﺎي زﯾﺎدي (6،5)ﺿﺪ ﺟﻬﺶ دارﻧﺪ
روي ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻏﺬاﯾﯽ از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
اﻣﺎ ﭼﻨﺪﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮر از ﺟﻤﻠﻪ رﻗﻢ، ؛اﺳﺖﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ 
ژﻧﻮﺗﯿﭗ، ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﯾﯽ و ﻋﻤﻠﯿﺎت ﮐﺸﺎورزي ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ 
.(8،7)روي ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻫﺎي اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﯿﺪ
ﭼﺮب و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻣﺤﺎط 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ژﻧﻮﺗﯿﭗ(elcilleP)ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻐﺰ ﮔﺮدو 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﯽ (.L aiger snalguJ)ﮔﺮدوي اﯾﺮاﻧﯽ 
ﻫﺎي ﭼﺮب ﻫﺎي ﺑﯿﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ)اﺳﯿﺪﺑﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮرﺛﯿﺮ ژﻧﻮﺗﯿﭗﺄﺗ
ﻫﺎ( ﻃﺮاﺣﯽ و اﺟﺮا ﺷﺪه اﺳﺖ.اﮐﺴﯿﺪانو آﻧﺘﯽ
:روش ﺑﺮرﺳﯽ
ژﻧﻮﺗﯿﭗ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮدو ﺷﺶ ﻫﺎي ﺑﺎﻟﻎ ﻣﯿﻮه
، ﮐﻮره ﮔﺮدﮔﺎن (1K)ﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﺎم ﻣﺤﻠﯽ ﮐﺎﻏﺬي ]ژﻧﻮﺗﯿﭗ
، ﺗﺨﻢ (1G)، ﺳﻮزﻧﯽ (2K)، ﮔﺮدﮐﺎن ﺧﻮﻣﺎﻧﯽ (2B)
[ از (3K)زودرسﻣﻌﺮوف ﺑﻪ و ﮔﺮدوي (1B)ﻣﺮﻏﯽ 
ﮐﺮه، ﺑﯿﺮﻗﻠﯽ و ﮔﺮدﮐﺎﻧﻪ در ﺑﺎﻏﺎت ﺳﻪ ﻧﻘﻄﻪ ي ﮐﺎﻧﯽ
ي ﮐﻠﯿﺎﯾﯽ اﺳﺘﺎن ﮐﺮﻣﺎﻧﺸﺎه در ﭘﺎﯾﺎن ﺷﻬﺮﯾﻮرﻣﺎه ﻣﻨﻄﻘﻪ
ي ﻧﺎزك آوري، ﭘﻮﺳﺘﻪآوري ﺷﺪﻧﺪ. ﭘﺲ از ﺟﻤﻊﺟﻤﻊ
ﺟﺪا ﺷﺪ و (lenreK)از ﻣﻐﺰ (elcilleP)ﻣﺤﺎط ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻐﺰ 
اﺟﺎزه داده ﺷﺪ ﺗﺎ در دﻣﺎي اﺗﺎق ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﺎﻣﻞ ﺧﺸﮏ 
ﻫﺎي آﺳﯿﺎب ﺷﺪه ﻏﺮﺑﺎل و ذرات ﺷﻮﻧﺪ. ﺑﻌﺪ از آن ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺳﭙﺲ اﯾﻦ ؛ﻣﺘﺮ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﻧﺪﻣﯿﻠﯽ0/4ﮐﻮﭼﮑﺘﺮ از 
ﮔﯿﺮي در دﻣﺎي اﺗﺎق ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﺎ ﺗﺎ ﻣﻮﻗﻊ ﻋﺼﺎرهﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺷﺪﻧﺪ.
ﮔﺮم از ﭘﻮدرﻫﺎي آﻣﺎده 1/5ﮔﯿﺮي ﺑﺮاي ﻋﺼﺎره
52درون دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﮐﺴﻠﻪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺘﺎﻧﻮل )ي ﺷﺪه
03درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد و ﺑﻪ ﻣﺪت 06ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ( در دﻣﺎي 
ﺳﭙﺲ ؛ (9)ﮔﯿﺮي ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖدﻗﯿﻘﻪ ﻋﺼﺎره
0004g×دﻗﯿﻘﻪ در 02ﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت ﻋﺼﺎره
ﻓﺎز روﯾﯽ آن از ﻃﺮﯾﻖ ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ وﮔﺮدﯾﺪ ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ
ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ.4ºCﺟﺪا و در دﻣﺎي 
و ztirobieLﺨﺮاج روﻏﻦ ﻃﺒﻖ روشﺘاﺳ
. ﺑﺮ اﺳﺎس (01)ﺑﺎ اﻧﺪﮐﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖﻫﻤﮑﺎران 
دﻗﺖ ﻪ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻮدر ﺷﺪه ﺑ1اﯾﻦ روش اﺑﺘﺪا ﺣﺪود 
ﭘﯿﭻ دار رﯾﺨﺘﻪ ي آزﻣﺎﯾﺶ دروزن ﮔﺮدﯾﺪ و درون ﻟﻮﻟﻪ
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ اﺗﺮ ﺑﻪ آن 5ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ دو ﺑﺎر و ﻫﺮ ﺑﺎر ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 
دﻗﯿﻘﻪ درون 5ﻧﯿﺰ ﺑﻪ ﻣﺪت اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﯾﺪ و ﻫﺮ ﺑﺎر 
ﻫﺎي ﮐﻪ ﺣﺎوي ﭼﺮﺑﯽاوﻟﺘﺮاﺳﻮﻧﺪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﺷﺪ. ﺑﻌﺪ اﺗﺮ
ي آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺎ وزن ﻣﺤﻠﻮل در آن اﺳﺖ ﺑﻪ درون ﯾﮏ ﻟﻮﻟﻪ
ﻣﻌﻠﻮم رﯾﺨﺘﻪ ﺷﺪ. ﺗﺤﺖ ﺟﺮﯾﺎن ازت، اﺗﺮ ﺗﺒﺨﯿﺮ ﮔﺮدﯾﺪ و 
وزن ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﭼﺮﺑﯽ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ. از اﺧﺘﻼف وزن 
ي ﺎﺳﺒﻪﻫﺎي ﺣﺎوي ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺮاي ﻣﺤي ﺧﺎﻟﯽ و ﻟﻮﻟﻪﻟﻮﻟﻪ
درﺻﺪ ﭼﺮﺑﯽ ﮐﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ.
,DIF–CG)دﺳﺘﮕﺎه ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﮔﺎزياز
,notgnimliW ,seigolonhceT tneligA ,N 0986 ledom
xaW-BD W& Jﺳﺘﻮن ﻣﻮﺋﯿﻨﻪ ﺠﻬﺰ ﺑﻪﻣ(ASU ,ED
ﻫﺎي اﺳﯿﺪﮔﯿﺮي. ﺟﻬﺖ آﻣﺎده ﺳﺎزي و اﻧﺪازهﺷﺪاﺳﺘﻔﺎده
ﺑﺎ اﻧﺪﮐﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات (11)8791 ,OSIﭼﺮب از روش 
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. ﺑﺮاي ﻣﺘﯿﻠﻪ ﮐﺮدن از ﻫﭙﺘﺎن و ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ 
3ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. ﻃﺒﻖ اﯾﻦ روش 
ﻣﻮﻻر ﺑﻪ 2ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ ﻣﯿﻠﯽ
ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﯾﺪ )ﺟﻬﺖ ﺗﻬﯿﻪ ي 
1/21ﻧﺮﻣﺎل ﻣﻘﺪار 2ﻣﺤﻠﻮل ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﯽ ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ 
ﻟﯿﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺣﻞ، ﻣﯿﻠﯽ0/8ﮔﺮم ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ در 
ﻟﯿﺘﺮ رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ(. ﻣﯿﻠﯽ01و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 
51ي آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪ و ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ ﻣﺪت درﭘﻮش ﻟﻮﻟﻪ
ي ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد اوﻟﺘﺮاﺳﻮﻧﺪ درﺟﻪ05-06دﻗﯿﻘﻪ در دﻣﺎي 
ﮔﺮدﯾﺪ، اﯾﻦ ﻋﻤﻞ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﺘﯿﻠﻪ ﺷﺪن اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب و 
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﻫﭙﺘﺎن ﺑﻪ آن 1ﺳﭙﺲ ﺷﺪ. ﺟﺪاﯾﯽ ﮔﻠﯿﺴﺮول 
اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﯾﺪ و آن ﺑﻪ ﺣﺎل ﺧﻮد ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﺷﺪ. ﮔﻠﯿﺴﺮول 
ي ﺑﺎﻻﯾﯽ ﮐﻪ ﺷﻔﺎف و ﻧﺸﯿﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. ﻻﯾﻪﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺗﻪ
ﺣﺎوي اﺳﺘﺮﻫﺎي ﻣﺘﯿﻞ ﻣﺤﻠﻮل در ﻫﭙﺘﺎن ﺑﻮد، اﯾﻦ ﻻﯾﻪ از 
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ﭙﺎﻧﯽ )روﺗﺎري( ﺳﺎﺧﺖ ﮐﻤءدﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﯿﺮ ﺗﺤﺖ ﺧﻼ
اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ.3004 atrobaLآﻟﻤﺎن ﻣﺪل hplodiH
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ 1ﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻌﺪ از ﻣﺘﯿﻠﻪ ﮐﺮدن اﺳﯿﺪ
8ﭼﺮب را ﮐﻪ داراي از اﯾﻦ اﺳﺘﺮﻫﺎي ﻣﺘﯿﻠﯿﮏ اﺳﯿﺪﻫﺎي
اﺗﻢ ﮐﺮﺑﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﺮداﺷﺘﻪ و ﺑﺮاي آﻧﺎﻟﯿﺰ اﺳﯿﺪﻫﺎي 42ﺗﺎ 
ﭼﺮب ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﮔﺎزي ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪ. در 
ي در دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺮﯾﺎن داﺷﺖ، درﺟﻪﮐﻪ ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ﺣﺎﻟﯽ
ﻫﺎي ﺳﺘﻮن و آﺷﮑﺎرﺳﺎز و ﻣﺤﻞ ﺗﺮزﯾﻖ ﺗﻨﻈﯿﻢ ﺣﺮارت
ﺗﻨﻈﯿﻢ ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﻪ ﻃﯽ margorPﺷﺪ. اﺑﺘﺪا دﺳﺘﮕﺎه روي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد )ﺑﻪ ﻣﺪت ﯾﮏ 06آن دﻣﺎي اوﻟﯿﻪ روي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﺮ دﻗﯿﻘﻪ ﺗﺎ دﻣﺎي 02دﻗﯿﻘﻪ( ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ 
ﮐﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت دﻗﯿﻘﻪ4درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد )ﻣﺪت زﻣﺎن 081
01دﻗﯿﻘﻪ در اﯾﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ ﺷﺪ( ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ 01
درﺟﻪ 032درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﺮ دﻗﯿﻘﻪ ﺑﻪ دﻣﺎي 
دﻗﯿﻘﻪ در 5دﻗﯿﻘﻪ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت 4ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد )ﻣﺪت زﻣﺎن 
اﯾﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ ﺷﺪ( رﺳﯿﺪ. ﺳﭙﺲ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ دﺳﺘﮕﺎه 
روي ﯾﮏ و rotaunettAﺗﻨﻈﯿﻢ ﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ 01-01در 
ي دﺳﺘﮕﺎه ي ﻋﺪد دو ﺗﻨﻈﯿﻢ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺷﻌﻠﻪروredroceR
ﺑﻪ ﮐﻤﮏ ﮔﺎز ﻫﯿﺪروژن از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻫﯿﺪروژن و 
ﺳﯿﻠﻨﺪر ﻫﻮاي ﻓﺸﺮده روﺷﻦ ﮔﺮدﯾﺪ. )ﺳﺘﻮن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده 
ﻣﺘﺮ و ﻗﻄﺮ ﺳﺎﻧﺘﯽ081زﻧﮓ ﺑﻄﻮل از ﺟﻨﺲ ﻓــــﻮﻻد ﺿﺪ
ﺳﺎﺧﺖ )XAW-BDﻣﺘﺮ(. از ﺳﺘﻮن ﻣﻮﺋﯿﻦ ﻣﯿﻠﯽ3داﺧﻠﯽ 
ﺎزي ﻣﺘﯿﻞ اﺳﺘﺮﻫﺎي آﻣﺮﯾﮑﺎ( ﺑﺮاي ﺟﺪاﺳ،W & Jﮐﻤﭙﺎﻧﯽ 
.اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﺑﺎر 41ﻋﻨﻮان ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺎ ﻓﺸﺎر از ﮔﺎز ﻧﯿﺘﺮوژن ﺑﻪ
ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﺮ دﻗﯿﻘﻪ 1/2ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺟﺮﯾﺎن ﮔﺎز (raB)
ي ﺣﺮارت ﻣﺤﻞ ﺗﺰرﯾﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ و اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ. درﺟﻪ
درﺟﻪ 062و 052دﺳﺘﮕﺎه آﺷﮑﺎرﺳﺎز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ در 
ﮔﺮاد ﺗﻨﻈﯿﻢ ﺷﺪ. ﺳﺮﻋﺖ ﺣﺮﮐﺖ ﻧﻮار ﮐﺎﻏﺬ در ﺳﺎﻧﺘﯽ
ﻣﺘﺮ در دﻗﯿﻘﻪ ﺗﻨﻈﯿﻢ ﺳﺎﻧﺘﯽ0/5دﺳﺘﮕﺎه ﺛﺒﺎت ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
ﮔﺮدﯾﺪ. ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه اﻧﺘﮕﺮاﺗﻮر ﺳﻄﺢ زﯾﺮ ﻫﺮ 
ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻮارﻫﺎي ﺟﺬﺑﯽ اﺳﯿﺪﻫﺎيﯾﮏ از ﻣﻨﺤﻨﯽ
ﻣﺘﻔﺎوت ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﯿﮏ، ﻣﯿﺮﺳﺘﯿﮏ، اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ، ﭼﺮب
اوﻟﺌﯿﮏ، ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ، ﻣﯿﺮﯾﺴﺘﻮﻟﺌﯿﮏ، 
ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿﮏ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ -ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿﮏ و آﻟﻔﺎ
ﺗﻌﺪاد ﮐﺮﺑﻦ، ﻧﻮار ﺟﺬﺑﯽ اﺳﺘﺮ ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ دﯾﺮﺗﺮ ﻇﺎﻫﺮ 
ﮔﺮدد و در ﻣﻮرد اﺳﺘﺮﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ داراي ﮐﺮﺑﻦ ﻣﺴﺎوي ﻣﯽ
ﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ، ﻧﻮار ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻧﯿﺰ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺗﻌﺪاد ﭘﯿﻮ
ﺷﻮد. ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻋﺪاد ﺣﺎﺻﻞ از ﺟﺬﺑﯽ دﯾﺮﺗﺮ ﻇﺎﻫﺮ ﻣﯽ
ﺗﻮان درﺻﺪ و ﻧﻮع اﺳﯿﺪ ﭼﺮب را در دﺳﺘﮕﺎه اﻧﺘﮕﺮاﺗﻮر ﻣﯽ
ي روﻏﻦ ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮐﺮد. ﺑﺮاي ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻧﻮع و ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺑﺘﺪا ﻣﺨﻠﻮﻃﯽ از اﺳﯿﺪﻫﺎي 
ﻬﯿﻪ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﭼﺮب اﺳﺘﺎﻧﺪارد در ﺣﻼل ﻫﭙﺘﺎن ﺗ
1ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮي ﻫﺎﻣﯿﻠﺘﻮن، ﻣﻘﺪار 5ﮐﻤﮏ ﯾﮏ ﺳﺮﻧﮓ 
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه 
ﻫﺎي ﺗﺰرﯾﻖ ﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﺰرﯾﻖ اﯾﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه، ﻣﻨﺤﻨﯽ
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻫﺮ ﯾﮏ از اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﻮﺳﻂ 
ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺘﮕﺮاﺗﻮر ﺗﺮﺳﯿﻢ وﺛﺒﺎت و زﻣﺎن ﺑﺎزداري آن
ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ. ﺳﭙﺲ در ﻫﻤﯿﻦ ﺷﺮاﯾﻂ، ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﯾﻖ 1آﻣﺎده ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﻨﺤﻨﯽ و زﻣﺎن ﺑﺎزداري ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ. ﺑﺮاي اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎ ﺑﺎ زﻣﺎن ي زﻣﺎن ﺑﺎزداري اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪﮔﺮدﯾﺪ. ﺑﺎ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ
ﺑﺎزداري اﺳﺘﺎﻧﺪارد، ﻫﺮ ﮐﺪام از اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﺸﺨﯿﺺ 
اده ﺷﺪﻧﺪ.د
ﻫﺎ ﺑﺎ ﻫﺎي ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮام ﻧﻤﻮﻧﻪﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﭘﯿﮏ
ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﯿﮏ، )ﻫﺎي ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮام اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﯿﮏ
ﻣﯿﺮﺳﺘﯿﮏ، اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ، اوﻟﺌﯿﮏ، ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ، اﯾﮑﻮزاﻧﻮﺋﯿﮏ، 
و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ (ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿﮏ- ﻣﯿﺮﯾﺴﺘﻮﻟﺌﯿﮏ، ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﻮﻟﺌﯿﮏ و آﻟﻔﺎ
ﮔﺮﻓﺖ ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺻﻮرتزﻣﺎن ﺑﺎزداري ﭘﯿﮏ
اﺳﺘﺎﻧﺪارد از ﺗﺰرﯾﻖ ﻣﺨﻠﻮط اﺳﯿﺪﻫﺎي )ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮام
.ي اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ(ﺷﺪهﭼﺮب ﻣﺘﯿﻠﻪ
HPPDآوري رادﯾﮑﺎل ﺑﺮاي ﺳﻨﺠﺶ ﻣﯿﺰان ﺟﻤﻊ
ﺑﺎ اﻧﺪﮐﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪو ﻫﻤﮑﺎرانuWاز روش 
1/5ﻫﺎ ﺑﺎ ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘﺮ از ﻋﺼﺎره05. ﻃﺒﻖ اﯾﻦ روش (21)
( %59ﻣﯿﻠﯽ ﻣﻮﻻر در اﺗﺎﻧﻮل 0/51)HPPDﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از 
ﺳﭙﺲ ﺑﻌﺪ از اﻧﮑﻮﺑﻪ ﮐﺮدن در ﺗﺎرﯾﮑﯽ ﺑﻪ ؛ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﯾﺪ
ﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ.515mnدﻗﯿﻘﻪ ﺟﺬب آن در 03ﻣﺪت 
ﺑﺎ HPPDﺳﭙﺲ درﺻﺪ ﺟﻤﻊ آوري رادﯾﮑﺎل 
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،HPPD: درﺻﺪ ﻣﻬﺎر ASRﮐﻪ در اﯾﻦ راﺑﻄﻪ 
ﺑﺎﺷﺪ.ﻫﺎ ﻣﯽﺟﺬب ﻧﻤﻮﻧﻪ: A1ﺟﺬب ﮐﻨﺘﺮل و :A0
آوري رادﯾﮑﺎل آزاد ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺰان ﺟﻤﻊ
ﺑﻮﺗﯿﻞ رادﯾﮑﺎل ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﻫﺎي ﻋﺼﺎره از آﻧﺘﯽﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ اﺳﺘﻔﺎده (AHB)ﻫﯿﺪروﮐﺴﯽ آﻧﯿـﺴﻮل
ﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ.ﺑﺮاي آنCE05ﺷﺪ و ﻣﯿﺰان 
ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺳﻪ ﺗﮑﺮار ي آزﻣﺎﯾﺶﺑﺮاي ﻫﻤﻪ
ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازف ﺑﯿﻦ ژﻧﻮﺗﯿﭗدر ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ. اﺧﺘﻼ
ﺳﻄﺢ آﻣﺎري در (s’nacnuD)ﭼﻨﺪ ﻣﺘﻐﯿﺮه داﻧﮑﻦ آزﻣﻮن
.( آﻧﺎﻟﯿﺰ ﮔﺮدﯾﺪ<P0/50درﺻﺪ )5
:ﻫﺎﯾﺎﻓﺘﻪ
اﺳﯿﺪ 9اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب از در 
ﻫﺎي ﺑﺮرﺳﯽ ﭼﺮب ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ در ﻣﯿﺎن ژﻧﻮﺗﯿﭗ
ﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﺷﺪه ﭘﺮوﻓﺎﯾﻞ ﻣﺸﺎﺑﻬﯽ از ﻧﻈﺮ ﻧﻮع اﺳﯿﺪ
ﻫﺎي ﭼﺮب ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. اﺳﯿﺪﺗﻨﻮﻋﺎﺗﯽ در ﻣﻘﺪار آن
ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﮔﺮوه (AFUP)داراي ﭼﻨﺪ ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب در روﻏﻦ ژﻧﻮﺗﯿﭗ
ﺗﺎ75/6اي ازﻣﻄﺎﻟﻌﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﮐﻪ در داﻣﻨﻪ
داراي ﯾﮏ ﭘﯿﻮﻧﺪ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻮدﻧﺪ. ﮔﺮوه %07/2
و ﮔﺮوه%82/7ﺗﺎ 91/9در داﻣﻨﻪ اي از (AFUM)دوﮔﺎﻧﻪ 
ﻧﯿﺰ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان و در (AFS)اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 
ﻗﺮار داﺷﺖ. ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ، %11/1ﺗﺎ 7/7اي از داﻣﻨﻪ
ﻫﺎ ﺑﻮد و ﻣﻘﺪار آن ﭼﺮب ﻏﺎﻟﺐ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ژﻧﻮﺗﯿﭗاﺳﯿﺪ
در %65/8ﺗﺎ 1G( در ژﻧﻮﺗﯿﭗ %64/9اي از )در داﻣﻨﻪ
ﺪ دوﻣﯿﻦ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب از ﻧﻈﺮ ﺑﻮد. اوﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿ2Bژﻧﻮﺗﯿﭗ 
( ﺗﺎ3K)ژﻧﻮﺗﯿﭗ %71/9اي از ﻣﻘﺪار ﺑﻮد ﮐﻪ در داﻣﻨﻪ
( و ﺑﻌﺪ از آن ﻧﯿﺰ ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﻗﺮار 1K)ژﻧﻮﺗﯿﭗ %82/6
%31/9ﺗﺎ (1G)ژﻧﻮﺗﯿﭗ %01/8اي از داﺷﺖ ﮐﻪ در داﻣﻨﻪ
( ﺑﻮد. از ﻣﯿﺎن اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻗﯿﻤﺎﻧﺪه ﺗﻨﻬﺎ 1B)ژﻧﻮﺗﯿﭗ 
( %2-3/9اﺳﺘﺌﺎرﯾﮏ اﺳﯿﺪ )( و %5/5-7/2ﭘﺎﻟﻤﯿﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ )
2B. ژﻧﻮﺗﯿﭗ (1)ﺟﺪول ﺷﻤﺎرهﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﯽ داﺷﺘﻨﺪ
و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان AFUMﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار از ﻧﻈﺮ ﻣﺤﺘﻮاي 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ا ﻧﺸﺎن داد.رAFUP( %07/2از ﻧﻈﺮ ﻣﺤﺘﻮاي )
ﻧﺸﺎن دادﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏ اﺳﯿﺪ رااﯾﻦ ژﻧﻮﺗﺎﯾﭗ 
.(1)ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
در ژﻧﻮﺗﯿﭗ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ(elcilleP)ﻣﻐﺰ ﮔﺮدو ﻧﺎزك دورﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب در روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﭘﻮﺳﺘﻪ :1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﻫﺎﭗﺗﯿژﻧﻮ
اﺳﯿﺪ ﭼﺮب













36/3±1/6207/78±0/8777/6±1/1587/74±0/5436/77±0/5747/7±0/8)thgiew yrd g001/g( taf latoT
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ﻗﺪرت HPPDرادﯾﮑﺎل ﻣﻬﺎردر ﺳﻨﺠﺶ ﻣﯿﺰان 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﺑﺨﺸﯿﺪن ﻫﺎي ژﻧﻮﺗﯿﭗﻋﺼﺎره
ﺑﺮرﺳﯽ HPPDﻫﺎي ﻫﯿﺪروژن و ﯾﺎ اﻟﮑﺘﺮون ﺑﻪ رادﯾﮑﺎل اﺗﻢ
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ از ﺑﻨﻔﺶ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻋﺼﺎره. ﺷﺪ
ﺑﺮاي CE05ﻣﯿﺰان )رادﯾﮑﺎل( ﺑﻪ زرد )ﺧﻨﺜﯽ( ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ.
، (2B)، ﮐﻮره ﮔﺮدﮔﺎن (1K)ﮐﺎﻏﺬي ژﻧﻮﺗﺎﯾﭗ ﻫﺎي
،(1B)، ﺗﺨﻢ ﻣﺮﻏﯽ (1G)، ﺳﻮزﻧﯽ (2K)ﮔﺮدﮐﺎن ﺧﻮﻣﺎﻧﯽ 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ AHBو (3K)زودرسﮔﺮدوي ﻣﻌﺮوف ﺑﻪ 
، 0/51±0/0، 0/21±0/20،0/90±0/10، 0/41±0/10
ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ 0/50±0/110و 0/81±0/40، 0/02±0/40
ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ CE05ﯿﺰان ﮐﻤﺘﺮ ﻣﺪﺳﺖ آﻣﺪ.ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ ﺑ
در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ (2)ﺟﺪول ﺷﻤﺎره اﺳﺖرادﯾﮑﺎﻟﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺿﺪ
ﻣﻬﺎرﻫﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ ژﻧﻮﺗﯿﭗ2Bژﻧﻮﺗﯿﭗ AHB
.(P<0/50)رادﯾﮑﺎل ﺑﯿﺸﺘﺮي داﺷﺖ















87/9±0/4637/77±0/2835/38±2/3868/42±0/2465/78±1/8909/83±0/449/70±0/1HPPDدرﺻﺪ ﺟﻤﻊ آوري رادﯾﮑﺎل 
0/41±0/100/51±0/00/2±0/400/21±0/200/81±0/400/90±0/100/50±0/10)ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ(CE05
.ﺑﻮﺗﯿﻞ ﻫﯿﺪروﮐﺴﯽ آﻧﯿـﺴﻮل: AHBﺑﺎﺷﺪ؛ ﻣﯽﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ±ﻫﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎرداده
:ﺑﺤﺚ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮐﻠﯿﻨﯿﮑﯽ و اﭘﯿﺪﻣﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه 
ﻫﺎي ﺟﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﯿﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﯿﺪﻣﻬﻢ ﻧﻘﺶ 
ﺑﺎﺷﺪو ﻋﺮوﻗﯽ ﻣﯽﻫﺎي ﻗﻠﺒﯽدر ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از ﺑﯿﻤﺎري
ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ AFUP(. ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ 31)
ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻫﺎي ﭼﺮب در ﻫﻤﻪ ژﻧﻮﺗﯿﭗﮔﺮوه از اﺳﯿﺪ
AFSو AFUMﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻮد و در اداﻣﻪ آن
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻮدﻧﺪ.
ﻫﺎي روﻏﻨﯽ ﻫﺎي ﭼﺮب در ﻋﺼﺎرهﻋﻤﺪه اﺳﯿﺪ
ﻟﯿﻨﻮﻟﻨﯿﮏاوﻟﺌﯿﮏ و،ﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻟﯿﻨﻮﻟﺌﯿﮏﻫﻤﻪ ژﻧﻮﺗﯿﭗ
ﻫﺎي ﻏﺬاﯾﯽ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه ﮐﻪ رژﯾﻢ؛اﺳﯿﺪ ﺑﻮد
را ﺧﻮنﻣﻌﻨﯽ داري ﮐﻠﺴﺘﺮولرﺳﺮﺷﺎر از ﮔﺮدو ﺑﻄﻮ
(.41)دﻫﺪﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ
ي ﺑﯿﻦ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ
اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﺪه در ﮔﺮدوﻫﺎي رﺷﺪ ﯾﺎﻓﺘﻪ در 
ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ را ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﯾﻦ (51،31)ﮐﺸﻮر ﭘﺮﺗﻐﺎل
ﺛﯿﺮ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺤﯿﻄﯽ و ﻓﺎﮐﺘﻮر ﺄﺗﻮاﻧﯿﻢ ﺑﻪ ﺗﺗﻐﯿﯿﺮات را ﻣﯽ
.ژﻧﻮﺗﯿﭗ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺪﻫﯿﻢ
ﯾﮑﯽ از ﭼﻨﺪﯾﻦ رادﯾﮑﺎل HPPDرادﯾﮑﺎل 
ارﮔﺎﻧﯿﮏ ﭘﺎﯾﺪار اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻣﻬﻢ ﺑﺮاي 
ﺷﻮدﺑﺮرﺳﯽ ﻣﯿﺰان ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﺘﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ
ﺑﻮﺳﯿﻠﻪ HPPDرادﯾﮑﺎل ﮐﺮوﻣﻮژن ﻣﻄﺎﻟﻌﻪدر اﯾﻦ . (61)
ﺗﻐﯿﯿﺮ اﺣﯿﺎ ﺷﺪه و اﮐﺴﯿﺪاﻧﺖ(ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺣﯿﺎ ﮐﻨﻨﺪه)آﻧﺘﯽ
در ﻃﻮل ﻣﻮج رﻧﮓ از ﺑﻨﻔﺶ )رادﯾﮑﺎل( ﺑﻪ زرد )ﺧﻨﺜﯽ(
.(71)ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ715
ﺑﯿﺎن ﺷﺪ ﮐﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ CE05ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ ﺑﻪ ﺻﻮرت 
ﻏﻠﻈﺖ يدرﺻﺪ05ﻣﯿﺰان آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﺖ ﻻزم ﺑﺮاي ﮐﺎﻫﺶ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎﺷﺪ.ﻣﯽHPPDاوﻟﯿﻪ رادﯾﮑﺎل 
AHB)Lm/gm 6.3 ta %0.69(ﺣﺎﺻﻞ از اﺳﺘﺎﻧﺪارد
ﻧﺴﺒﺖ 2Bژﻧﻮﺗﯿﭗ AHBدر ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﻮد.
آوري رادﯾﮑﺎل ﺑﯿﺸﺘﺮي ﻫﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺟﻤﻊﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ ژﻧﻮﺗﯿﭗ
و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان AFUPﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ؛ داﺷﺖ
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ.2Bدر ژﻧﻮﺗﯿﭗ CE05
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺮ روي ﻣﯿﻮه ﮔﺮدو
آوري رادﯾﮑﺎل ﻣﯿﺰان ﺟﻤﻊﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ( 81)
از ﺳﺎﯾﺮ (elcilleP)در ﭘﻮﺳﺘﻪ ﻧﺎزك اﻃﺮاف ﻣﻐﺰ HPPD
ﮐﻪ(lenrek>llehs>lluh>elcillep)اﺳﺖآن ﺑﯿﺸﺘﺮﻫﺎيﻗﺴﻤﺖ
ﻫﺎي ﻫﺎ از اﺳﯿﺪرادﯾﮑﺎلاي ﻣﺤﺎﻓﻆ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻻﯾﻪ
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ﯽﻣ ﺶﻘﻧ يﺎﻔﯾاﺪﻨﮐ؛ ظﺎﺤﻟ زا كزﺎﻧ ﻪﺘﺳﻮﭘ ﻦﯾا ﻦﯾاﺮﺑﺎﻨﺑ
ﻪﯾﺬﻐﺗ ناﻮﻨﻋ ﻪﺑ يا ناﺪﯿﺴﮐا ﯽﺘﻧآﺖﺳا ﻢﻬﻣ رﺎﯿﺴﺑ.
ﻪﺠﯿﺘﻧيﺮﯿﮔ:
 ،داد نﺎﺸﻧ ﻪﻌﻟﺎﻄﻣ ﻦﯾا ﺞﯾﺎﺘﻧﺪﯿﺳا ﺐﯿﮐﺮﺗ يﺎﻫ
 كزﺎﻧ ﻪﺘﺳﻮﭘ .ﺖﺳا ﭗﯿﺗﻮﻧژ ﻪﺑ ﻪﺘﺴﺑاو بﺮﭼﺰﻐﻣ رود
)Pellicle( لﺎﮑﯾدار ﺪﺿ زا رﺎﺷﺮﺳﺪﺷﺎﺑ ﯽﻣناﻮﻨﻋ ﻪﺑ و
هﺪﻨﻨﮐ ﺖﻈﻓﺎﺤﻣ ﻪﯾﻻ ﮏﯾ، صﻮﺼﺨﺑ بﺮﭼ يﺎﻫﺪﯿﺳا
 ﺮﺑاﺮﺑ رد ار ﻪﻧﺎﮔود ﺪﻧﻮﯿﭘ ﺪﻨﭼ ﺎﺑ بﺮﭼ يﺎﻫﺪﯿﺳا
لﺎﮑﯾدارﯽﻣ ﺖﻈﻓﺎﺤﻣ ﺎﻫ.ﺪﻨﮐ ﻞﺑﺎﻗ تاﺮﺛا ﻪﺑ ﻪﺟﻮﺗ ﺎﺑ
ﻪﻈﺣﻼﻣ كزﺎﻧ ﻪﺘﺳﻮﭘ رد دﻮﺟﻮﻣ ﯽﻟﻮﻨﻓ تﺎﺒﯿﮐﺮﺗ ﻪﮐ يا
 ﺰﻐﻣ رود)Pellicle(ﻊﻤﺟ ردلﺎﮑﯾدار يروآ دازآ يﺎﻫ
ﯽﻣ ﺮﻈﻧ ﻪﺑ داد نﺎﺸﻧﯽﺳرﺮﺑ ﺎﺑ ﺪﺳر يور ﺮﺑ ﺮﺘﺸﯿﺑ يﺎﻫ
نآ هﺮﺛﻮﻣ تﺎﺒﯿﮐﺮﺗنآ ﻖﯿﻗد رﺎﺘﺧﺎﺳ ﻦﯿﯿﻌﺗ ﺎﺑ و ﺎﻫ ﺎﻫ
ﯽﻣ ﯽﺋوراد و ﯽﯾاﺬﻏ ﻊﯾﺎﻨﺻ رد ار تﺎﺒﯿﮐﺮﺗ ﻦﯾا ناﻮﺗ
داد راﺮﻗ هدﺎﻔﺘﺳا درﻮﻣ.
ﺮﮑﺸﺗ:ﯽﻧادرﺪﻗ و
ﻧا رد ار ﺎﻣ ﻪﮐ ﯽﻧﺎﺴﮐ ﯽﻣﺎﻤﺗ زا ﻪﻠﯿﺳو ﻦﯾﺪﺑ مﺎﺠ
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Background and aims: Walnuts are a good source of essential fatty acids and tocopherols.
Chemical compounds especially fatty acids and tocopherols are different depending on the
genotype and environmental conditions. This study aimed to study the fatty acid compositions
and pellicle antioxidant properties of different Persian walnut (Juglans regia L.) genotypes.
Methods: In this experimental study, the fatty acid compositions of six walnuts (Juglans regia L.)
genotypes (K1, G1, B1, K2, K3, B2) were collected from different areas of Koliaie in
Kermanshah. Fatty acid compounds were analyzed using gas chromatography coupled to a flame
ionization detector. Also, (2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) DPPH radical scavenging activity was
used to analyze antioxidant properties.
Results: Total oil ranged from 63.3 to 78.5%. Polyunsaturated fatty acids (PUFAs) included the
most important group of fatty acids in the studied oil of different genotypes that they were in the
range of 57.6% to 70.20%. The highest range of PUFA in the B2 genotype was observed. B2
genotype showed more radical than the other genotypes in collection activities (P<0.05).
Conclusion: These results demonstrate that fatty acid composition is genotype dependent.
Pellicle is replete of antiradical and a necessary protecting layer that fatty acids particular PUFA
protect against radicals.
Keywords: Walnut, Fatty acids, Antioxidant, Pellicle.
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